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前　　　言

油脂作为重要的营养物质之一，是人类生命能源和机体代谢不
可缺少的必要物质，同时也是食品、化工、医药等工业的重要原
料，在国民经济建设中占有举足轻重的地位。油脂化学作为一门系
统科学，与生命科学有机地结合在一起，已经渗透到了医药、化
工、农业、环境等众多领域中。随着经济的快速发展，油脂需求量
的不断增加，对油脂品质、安全性、营养性的要求也愈来愈高，同
时也给油脂研究领域提出了新的挑战，因此加强对油脂理论和油脂
加工业的精深研究显得更为重要。
本书共分九章，系统阐述了油脂的基本性质、基础理论、基础

分析和油脂应用及分类综述等内容，并介绍了一些目前的最新科研
成果及发展动态，可供从事油脂专业学习的学生及油脂、食品加
工、化工以及相关领域的科研、生产人员学习和参考。该书第一、
二、三、四章由金华丽编写，第五、六章由陈洁编写，第七、八、
九章由李建伟编写，全书由陆启玉主审。
在本书编写过程中，得到了郑州工程学院粮油食品学院多位教

师的支持和帮助，在此表示感谢，由于编者水平有限，错误在所难
免，敬请读者批评指正。

编者

２００３９２０
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第一章　天然脂肪酸

第一节　天然脂肪酸

一、天然脂肪酸的类型
动植物油脂的主要成分是三脂肪酸甘油酯，简称甘三酯。甘三

酯从结构上可认为是由一个甘油分子与三个脂肪酸分子缩合而成。
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若三个脂肪酸相同，生成物为同酸甘三酯，否则，生成异酸甘

三酯。在甘三酯分子中， 熿
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的相对分子质量是

４１，其余部分为脂肪酸基团 （ＲＣＯＯ—），随油脂的种类不同，脂
肪酸基变化很大，总相对分子质量约为６５０～９７０。由于脂肪酸量
在甘三酯分子中所占的比重很大 （脂肪酸占整个甘三酯分子量的

９５％左右），因此它们对甘三酯的物理和化学性质的影响起主导作
用。所以，要认识油脂，必须首先了解脂肪酸的结构。
脂肪酸最初是由油脂水解而得到的，因具有酸性而得名。根据

ＩＵＰＡＣＩＵＢ （国际理论和应用化学国际生物化学联合会）１９７６年
修改公布的命名法，脂肪酸定义为天然油脂加水分解生成的脂肪族
羧酸化合物的总称，属于脂肪族的一元羧酸 （只有一个羧基和一个
烃基）。天然油脂中含有脂肪酸８００种以上，已经得到鉴别的就有

５００种之多。

１



天然油脂中所含的脂肪酸 （无论饱和或不饱和）绝大部分
为偶碳直链的，极少数为奇数碳链和具有支链的酸；不饱和脂
肪酸根据所含双键的多少，分为一烯酸、二烯酸、三烯酸和三
烯以上的酸。天然存在的不饱和脂肪酸除少数为反式结构外，
大部分是顺式结构；多烯酸的双键一般为五碳双烯结构（１，４不
饱和系统）形式存在，但亦有少量共轭酸存在，其结构形式如
下： ＣＨ ２ＣＨ ４ ＣＨ ＣＨ ２ＣＨ １ ＣＨ ＣＨ ２ （１，４不饱和系

统）；天然脂肪酸的碳链长度范围虽广 （Ｃ２～Ｃ３０），但天然油脂中
常见的只有Ｃ１２、Ｃ１４、Ｃ１６、Ｃ１８、Ｃ２０和Ｃ２２几种，其他的脂肪酸含
量很少。
总之，碳链长度、饱和程度以及顺反结构有差异的脂肪酸，其

物理和化学性质也不相同，组成的三脂肪酸甘油酯的性质也显然不
同。因此，油脂的性质和用途很大程度上是由脂肪酸所决定的。
二、脂肪酸的命名
饱和脂肪酸常用ＩＵＰＡＣ命名法命名，以含同一数量碳原子的

烃而定名。如ＣＨ３（ＣＨ２）１０ＣＯＯＨ的相应烃基为正十二烷，故称为
正十二烷酸，有时 “正”字可以省略，称为十二烷酸。十碳以下的
饱和脂肪酸一般用天干命名法表示，如四碳酸ＣＨ３（ＣＨ２）２ＣＯＯＨ
称为丁酸。另外也可以用速记写法表示饱和脂肪酸，原则是在碳原
子数后面加冒号，冒号后面再写一个０ （表示无双键）。例如十四
烷酸速记写法为Ｃ１４：０或１４：０。
不饱和脂肪酸含有双键，其命名比较复杂。命名时需写出

双键的数目、位置及几何构型。一种命名方法为系统命名法，
是将羧基上的碳原子编号为１，然后依次编排至碳链末端，反

式酸ｔｒａｎｓ以ｔ表示，顺式酸ｃｉｓ以ｃ表示。如ＣＨ３（ＣＨ２）７ＣＨ
ｔ

ＣＨ（ＣＨ２）７ＣＯＯＨ称为反９十八碳一烯酸，简写为９ｔ１８：１；再如多

不饱和脂肪酸ＣＨ３（ＣＨ２）４ＣＨ
ｃ
ＣＨＣＨ２ＣＨ

ｃ
ＣＨ（ＣＨ２）７ＣＯＯＨ

称为顺９顺１２十八碳二烯酸，简写为９ｃ，１２ｃ１８：２。另外，不饱
和脂肪酸也常用能表明脂肪酸位置的ｎ、ω速记法表示，是以离
２此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



甲基端最近双键的第一个碳原子位置表示双键的位置，如

ＣＨ３（ＣＨ２）４ＣＨ
ｃ
ＣＨＣＨ２ＣＨ

ｃ
ＣＨ（ＣＨ２）７ＣＯＯＨ 可表示为１８：２

（ｎ６）或１８：２ω６；ＣＨ３（ＣＨ２）７ＣＨ
ｃ
ＣＨ（ＣＨ２）７ＣＯＯＨ 则表示为

１８：１（ｎ９）或１８：１ω９。应注意的是以ｎ、ω速记法表示的不饱和脂
肪酸需具备以下条件：①双键为顺式；②双键的排列均为五碳双烯

型 （—ＣＨ
ｃ
ＣＨＣＨ２ＣＨ

ｃ
ＣＨ—）；③直链的不饱和脂肪酸。由

于脂肪酸的生理活性和合成过程与分子中双键距离末端甲基碳

原子的远近有关，因此ｎ、ω速记法是生物化学领域中常用的表
示方法。
对于其他类型的不饱和脂肪酸一般采用系统命名法命名。例

如：ＣＨ３（ＣＨ２）６ＣＨ
ｃ
ＣＨ（ＣＨ２）３ 帒帒ＣＨ ＣＨＣＨ２ＣＯＯＨ 称为８ｃ

十六碳一烯３炔酸等。

第二节　饱和脂肪酸与不饱和脂肪酸

一、饱和脂肪酸

天然油脂中饱和脂肪酸从Ｃ２～Ｃ３０都有存在 （见表１１），Ｃ１０：０
（癸酸）以下的只存在于少数油脂中，Ｃ２：０ （乙酸）仅存在于含有

羟基酸的油脂中，Ｃ２４：０ （木焦油酸）以上的则存在于蜡中。

软脂酸 （Ｃ１６：０）和硬脂酸 （Ｃ１８：０）是已知分布最广的两种饱和
脂肪酸，存在于所有的动植物油脂中。其中软脂酸是猪、牛脂
（２５％～３０％）、棕榈油 （３０％～５０％）、可可脂 （２５％～３０％）的
主要成分，而乌桕油中软脂酸的含量高达６０％以上；硬脂酸主要
存在于动物脂中，如猪、牛脂 （１２％～２０％）、羊脂 （３５％左右），
可可脂中硬脂酸的含量高达３５％左右。
大多数植物油脂中豆蔻酸 （Ｃ１４：０）的含量少于５％，但在肉豆

蔻种子油中其含量达到７０％以上；月桂酸 （Ｃ１２：０）主要存在于椰
子油、棕榈仁油中，含量达４０％～５０％，其他油中月桂酸的含量
较少。
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表１１　饱和脂肪酸

系统命名 俗　名
速记
表示 分子式

相对分
子质量

熔点
／℃

来　　源

正丁酸
ｂｕｔａｎｏｉｃ

酪酸
ｂｕｔｙｒｉｃ Ｃ４：０ Ｃ４Ｈ８Ｏ２ ８８１０ －７９ 乳脂

正己酸
ｈｅｘａｎｏｉｃ

低羊脂酸
ｃａｐｒｏｉｃ Ｃ６：０ Ｃ６Ｈ１２Ｏ２ １１６１５ －３４ 乳脂

正辛酸
ｏｃｔａｎｏｉｃ

亚羊脂酸
ｃａｐｒｙｌｉｃ Ｃ８：０ Ｃ８Ｈ１６Ｏ２ １４４２１ １６７ 乳脂、椰子油

正癸酸
ｄｅｃａｏｉｃ

羊脂酸
ｃａｐｒｉｃ Ｃ１０：０ Ｃ１０Ｈ２０Ｏ２１７２２６ ３１６ 乳脂、椰子油

十二烷酸
ｄｏｄｅｃａｎｏｉｃ

月桂酸
ｌａｕｒｉｃ Ｃ１２：０ Ｃ１２Ｈ２４Ｏ２２００３１ ４４２ 椰子油、棕榈仁油

十四烷酸
ｔｅｔｒａｄｅｃａｎｏｉｃ

豆蔻酸
ｍｙｒｉｓｔｉｃ Ｃ１４：０ Ｃ１４Ｈ２８Ｏ２２２８３６ ５３９ 肉豆蔻种子油

十六烷酸
ｈｅｘａｄｅｃａｎｉｏｃ

棕榈酸
ｐａｌｍｉｔｉｃ Ｃ１６：０ Ｃ１６Ｈ３２Ｏ２２５６４２ ６３１ 所有动植物油

十八烷酸
ｏｃｔａｄｅｃａｎｏｉｃ

硬脂酸
ｓｔｅａｒｉｃ Ｃ１８：０ Ｃ１８Ｈ３６Ｏ２２８４４７ ６９６ 所有动植物油

二十烷酸
ｅｉｃｏｓｏｎｏｉｃ

花生酸
ａｒａｃｈｉｄｉｃ Ｃ２０：０ Ｃ２０Ｈ４０Ｏ２３１２５２ ７５３ 花生油中含少量

二十二烷酸
ｄｏｃｏｓａｎｏｉｃ

山!酸
ｂｅｈｅｎｉｃ Ｃ２２：０ Ｃ２２Ｈ４４Ｏ２３４０５７ ７９９ 花生、菜籽油中含少量

二十四烷酸
ｔｅｔｒａｃｏｓａｎｏｉｃ

木焦油酸
ｌｉｇｎｏｃｅｒｉｃ Ｃ２４：０ Ｃ２４Ｈ４８Ｏ２３６８６２ ８４２ 花生与豆科种子油含少量

二十六烷酸
ｈｅｘａｃｏｓａｎｏｉｃ

蜡酸
ｃｅｒｏｔｉｃ Ｃ２６：０ Ｃ２６Ｈ５２Ｏ２３９６６８ ８７７ 巴西棕榈蜡、蜂蜡

二十八烷酸
ｏｃｔａｃｏｓａｎｏｉｃ

褐煤酸
ｍｏｎｔａｎｉｃ Ｃ２８：０ Ｃ２８Ｈ５６Ｏ２４２４７３ ９００ 褐煤蜡、蜂蜡

三十烷酸
ｔｒｉａｃｒａｎｏｉｃ

蜂花酸
ｍｅｌｉｓｓｉｃ Ｃ３０：０ Ｃ３０Ｈ６０Ｏ２４５２７８ ９３６ 巴西棕榈蜡、蜂蜡

少数油脂中所含的微量中碳链脂肪酸 （Ｃ６：０～Ｃ１０：０）对人体有
特殊的生理代谢作用；二十碳以上的长链饱和脂肪酸 （如Ｃ２２：０、

Ｃ２４：０）在天然油脂中仅有少量存在。某脂肪酸在某种油脂中含量超
过１０％时，即称该脂肪酸为主要脂肪酸；小于１０％者为次要脂
肪酸。
天然油脂中奇碳酸含量很少，２０世纪５０年代以前在油脂中发

现的奇碳酸只有戊烷酸和十七烷酸，近几十年来，由于分析手段的
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加强，从Ｃ９：０～Ｃ１９：０奇碳的饱和脂肪酸在部分油脂中已有发现，如
反刍动物的脂肪和鱼油等含量较高；植物油中也有部分奇碳饱和脂
肪酸，如棉籽油中含十五烷酸。
二、不饱和脂肪酸

１一烯酸
一烯酸也称单不饱和脂肪酸，与相应的饱和脂肪酸相比少两个

氢原子，其通式为ＣｎＨ２ｎ－１Ｏ２。天然油脂中普遍存在一烯酸，已经
发现一烯酸有１００多种，但常见的却不多 （见表１２）。在这些一烯
酸中，油酸几乎存在于所有的动植物油中，其结构式如下。

ＣＨ３（ＣＨ２）７ＣＨ
ｃ
ＣＨ（ＣＨ２）７ＣＯＯＨ

系统命名为顺９十八一烯酸 （９ｃ１８：１），或者按ｎ、ω速记法记成

１８：１ （ｎ９）或１８：１ω９。
在所有脂肪酸中油酸分布最广，它是大多数植物油的主要脂肪

酸。例如橄榄油、茶油中的油酸含量高达８０％以上，棕榈油、花
生油、玉米油、芝麻油、葵花油等也含有相当多的油酸，动物脂如
猪、牛、羊脂也高达４０％左右。仅在高度饱和的月桂酸型油类
（如椰子油）和主要以同酸甘油酯组成的少数油类 （如蓖麻油、桐
油）中，油酸是一种次要脂肪酸。
天然油脂中常见的其他种类的十八碳一烯酸为６ｃ１８：１ （俗名

岩芹酸）、９ｔ１８：１ （反油酸）和１１ｔ１８：１。其中６ｃ１８：１主要存在
于香芹籽油等伞形科植物的种子油中；而９ｔ１８：１和１１ｔ１８：１在反
刍动物脂中有微量存在 （００５％～０２０％），在乳脂中有０５％～
０７％，植物油脂中不存在。
天然油脂中还存在一种重要的一烯酸，其系统命名为顺１３

二十二碳一烯酸 （２２：１ω９），俗名为芥酸，是十字花科植物种子油
中的主要脂肪酸，含量为４０％～５０％。在旱金莲科植物种子油中
芥酸含量高达８０％。
其他一些一烯酸如９ｃ１６：１、９ｃ２０：１、５ｃ２０：１、１１ｃ２２：１、

１５ｃ２４：１等在一些鱼油中有存在，而奇碳一烯酸在鱼油和细菌油脂
中有较高的含量。
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表１２　常见的一烯酸

系 统 命 名 俗　名
速记
表示法 分子式

熔点
／℃

主 要 来 源

顺４十碳烯酸
ｃｉｓ４ｄｅｃｅｎｏｉｃ

４ｃ十碳酸
ｏｂｔｕｓｉｌｉｃ ４ｃ１０：１Ｃ１０Ｈ１８Ｏ２ — 　ｌｉｎｄｅｒａｏｂｔｕｓｉｌｏｂａ

　油脂

顺９十碳烯酸
ｃｉｓ９ｄｅｃｅｎｏｉｃ

癸烯酸 ９ｃ１０：１Ｃ１０Ｈ１８Ｏ２ — 　动物乳脂

顺４十二碳烯酸
ｃｉｓ９ｄｏｄｅｃｅｎｏｉｃ

林德酸
ｌｉｎｄｅｒｉｃ ４ｃ１２：１Ｃ１２Ｈ２２Ｏ２ １３ 　ｌｉｎｄｅｒａｏｂｔｕｓｉｌｏｂａ

　油脂

顺９十二碳烯酸
ｃｉｓ９ｄｏｄｅｃｅｎｏｉｃ

月桂烯酸 ９ｃ１２：１Ｃ１２Ｈ２２Ｏ２ — 　动物油脂

顺４十四碳烯酸
ｃｉｓ４ｔｅｔｒａｄｅｃｅｍｏｉｃ

粗租酸
ｔｓｕｚｕｉｃ ４ｃ１４：１Ｃ１４Ｈ２６Ｏ２ １８５ 　ｌｉｔｓｅａｇｌａｕｃａ

　油脂

顺５十四碳烯酸
ｃｉｓ５ｔｅｔｒａｄｅｃｅｍｏｉｃ

抹香鲸酸
ｐｈｙｓｅｔｅｒｉｃ ５ｃ１４：１Ｃ１４Ｈ２６Ｏ２ — 　抹香鲸油（％）

顺９十四碳烯酸
ｃｉｓ９ｔｅｔｒａｄｅｃｅｍｏｉｃ

肉豆蔻烯酸
ｍｙｒｉｓｔｏｌｅｉｃ ９ｃ１４：１Ｃ１４Ｈ２６Ｏ２ —

　动物乳脂，抹香鲸
油脂
　ｐｙｃｎａｎｔｈｕｓｋｏｍｂｏ
（２３％）

顺９十六碳烯酸
ｃｉｓ９ｈｅｘａｄｅｃｅｎｏｉｃ

棕榈油酸
ｐａｌｍｔｏｌｅｉｃ ９ｃ１６：１Ｃ１６Ｈ３０Ｏ２ —

　动物乳脂，海洋动物
油（６０％～７０％），种子
油，美洲水貂和牛脂

９十七碳烯酸
９ｈｅｐｔａｄｅｃｅｎｏｉｃ

— ９１７：１ Ｃ１７Ｈ３２Ｏ２ — 　牛脂，加拿大麝香
牛脂

顺６十八碳烯酸
ｃｉｓ６ｏｃｔａｄｅｃｅｎｏｉｃ

岩芹酸
ｐｅｔｒｏｓｅｌｉｎｉｃ ６ｃ１８：１Ｃ１８Ｈ３４Ｏ２ ３０ 　伞形科植物，特别是

香芹籽油（７５％）

顺９十八碳烯酸
ｃｉｓ９ｏｃｔａｄｅｃｅｎｏｉｃ

油酸
ｏｌｅｉｃ ９ｃ１８：１Ｃ１８Ｈ３４Ｏ２１４，１６ 　

橄榄油，山核桃油，
各种动植物油脂

反９十八碳烯酸
ｔｒａｎｓ９ｏｃｔａｄｅｃｅｎｏｉｃ

反油酸
ｅｌａｉｄｉｃａｃｉｄ ９ｔ１８：１Ｃ１８Ｈ３４Ｏ２ ４４ 　牛脂，多种动物脂

反１１十八碳烯酸
ｔｒａｎｓ１１ｏｃｔａｄｅｃｅｎｏｉｃ

１１ｔ十八碳烯酸
ｖａｃｃｅｎｉｃ １１ｔ１８：１Ｃ１８Ｈ３４Ｏ２ ４４ 　奶油，牛油

顺５二十碳烯酸
ｃｉｓ５ｅｉｃｏｓｅｎｏｉｃ

— ５ｃ２０：１Ｃ２０Ｈ３８Ｏ２ — 　ｌｉｍｔｎａｎｔｈｅｓ属

顺９二十碳烯酸
ｃｉｓ９ｅｉｃｏｓｅｎｏｉｃ

９ｃ二十碳烯酸
ｇａｄｏｌｅｉｃ ９ｃ２０：１Ｃ２０Ｈ３８Ｏ２ — 　海洋动物油脂

顺１１二十碳烯酸
ｃｉｓ１１ｅｉｃｏｓｅｎｏｉｃ １１ｃ２０：１Ｃ２０Ｈ３８Ｏ２ — 　霍霍巴蜡

顺１１二十二碳烯酸
ｃｉｓ１１ｅｉｃｏｓｅｎｏｉｃ

鲸蜡烯酸
ｃｅｔｏｌｉｅｉｃ １１ｃ２２：１Ｃ２２Ｈ４２Ｏ２ — 　海洋动物油脂
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续表

系 统 命 名 俗　名
速记
表示法 分子式

熔点
／℃

主 要 来 源

顺１３二十二碳烯酸
ｃｉｓ１３ｅｉｃｏｓｅｎｏｉｃ

芥酸
ｅｒｕｃｉｃ １３ｃ２２：１Ｃ２２Ｈ４２Ｏ２ ３３５ 　十字花科种子菜籽、

芥籽油（４０％～６０％）

顺１５二十四碳烯酸
ｃｉｓ１５ｅｉｃｏｓｅｎｏｉｃ

鲨油酸
ｓｅｌａｃｈｏｌｅｉｃ １５ｃ２４：１Ｃ２４Ｈ４６Ｏ２ — 　海洋动物油脂

顺１７二十六碳烯酸
ｃｉｓ１７ｅｉｃｏｓｅｎｏｉｃ

山梅酸
ｘｉｍｅｎｉｃ １７ｃ２６：１Ｃ２６Ｈ５０Ｏ２ — 　ｘｉｎｅｎｉａａｍｅｒｉｃａｍａ

　油脂

顺２１三十碳烯酸
ｃｉｓ２１ｅｉｃｏｓｅｎｏｉｃ

三十碳烯酸
ｌｕｍｅｇｕｅｉｃ ２１ｃ３０：１Ｃ３０Ｈ５８Ｏ２ — 　ｘｉｎｅｎｉａａｍｅｒｉｃａｍａ

　油脂

２二烯酸
二烯酸又称作二不饱和脂肪酸，与相应的饱和脂肪酸相比少四

个碳原子，通式为ＣｎＨ２ｎ－４Ｏ２，天然油脂中存在的二烯酸种类不
多，见表１３。其中最常见的是亚油酸，结构式如下。

表１３　常见的二烯酸

系　统　命　名 速记表示 分子式 熔点／℃ 主 要 来 源

２，４己烯酸
２，４ｈｅｘａｄｉｅｎｏｉｃ ２，４６：２ Ｃ６Ｈ８Ｏ２ １３４５ 　山梨籽油

反２，顺４癸二烯酸
ｔｒａｎｓ２，ｃｉｓ４ｄｅｃａｄｉｅｎｏｉｃ ２ｔ，４ｃ１０：２ Ｃ１０Ｈ１６Ｏ２ 　大戟科乌桕籽

仁油

顺２，顺４十二碳二烯酸
ｃｉｓ２，ｃｉｓ４ｄｏｄｅｃｄｉｅｎｏｉｃ ２ｃ，４ｃ１２：２ Ｃ１２Ｈ２０Ｏ２ 　乌桕籽仁油

反３，顺９十八碳二烯酸
ｔｒａｎｓ３，ｃｉｓ９ｏｃｔａｄｅｃａｄｉｅｎｏｉｃ ３ｔ，９ｃ１８：２ Ｃ１８Ｈ３２Ｏ２ 　菊科种籽油

反５，顺９十八碳二烯酸
ｔｒａｎｓ５，ｃｉｓ９ｏｃｔａｄｅｃａｄｉｅｎｏｉｃ ５ｔ，９ｃ１８：２ Ｃ１８Ｈ３２Ｏ２ 　ｒａｍｕｎｃａｌａｃｅａｅ

　科种子油

顺５，顺１１十八碳二烯酸
ｃｉｓ５，ｃｉｓ１１ｏｃｔａｄｅｃａｄｉｅｎｏｉｃ ５ｃ，１１ｃ１８：２ Ｃ１８Ｈ３２Ｏ２ 　ｇｉｎｋｇｏａｃｅａｅ

　坚果油

顺９，反１２十八碳二烯酸
ｃｉｓ９，ｔｒａｎｓ１２ｏｃｔａｄｅｃａｄｉｅｎｏｉｃ ９ｃ，１２ｔ１８：２ Ｃ１８Ｈ３２Ｏ２ 　菊科种子油

顺９，顺１２十八碳二烯酸
ｃｉｓ９，ｃｉｓ１２ｏｃｔａｄｅｃａｄｉｅｎｏｉｃ

９ｃ，１２ｃ１８：２
１８：２（ｎ６） Ｃ１８Ｈ３２Ｏ２ －５

　存在于多种植物
油如豆油、红花油、
核桃油、葵花油中

顺１１，顺１４二十碳二烯酸
ｃｉｓ１１，ｃｉｓ１４ｅｉｃｏｓａｄｉｅｎｏｉｃ

１１ｃ，１４ｃ２０：２
２０：２（ｎ６） Ｃ２０Ｈ３６Ｏ２ 　ｅｐｈｅｄｒａｃｅａｅ

　种子油

顺５，顺１３二十二碳二烯酸
ｃｉｓ５，ｃｉｓ１３ｄｏｃｏｓａｄｉｅｎｏｉｃ ５ｃ，１３ｃ２２：２ Ｃ２２Ｈ４０Ｏ２ 　ｌｉｍｎａｎｔｈａｃｅａｃ

　种子油

７



ＣＨ３（ＣＨ２）４ＣＨ
ｃ
ＣＨＣＨ２ＣＨ

ｃ
ＣＨ（ＣＨ２）７ＣＯＯＨ

系统命名为顺９，顺１２十八碳二烯酸 （９ｃ，１２ｃ１８：２），或者按ｎ、

ω速记法记成１８：２ （ｎ６）或１８：２ω６。
亚油酸及后面要提到的α亚麻酸 （１８：３ω３）是维持生命的重

要物质，它们是合成花生四烯酸的前体，花生四烯酸又是合成前列
腺素的前体之一，而人体本身不能合成亚油酸及α亚麻酸，必须通
过摄取食物得到，因此亚油酸及α亚麻酸是人体必需脂肪酸，并被
命名为维生素Ｆ。
亚油酸普遍存在于液体植物油中，半干性和干性油中含

量较多，一般植物油中含量为４０％左右，也有的高达７０％～
８５％，如红花籽油。葵花籽油、棉籽油、大豆油、玉米油、
芝麻油中含量约为４０％～５０％。动物脂以及含油酸较多的植
物油 （如橄榄油、茶油、棕榈油等）中亚油酸的含量仅为

１０％左右。
另外，在油菜种子油中存在２％左右的顺１３，顺１６二十二碳

二烯酸，在我国乌桕籽仁油中存在５％～１０％的２，４十碳二烯酸及

２，４十二碳二烯酸；在ｃｈｉｌｏｐｓｉｓｌｉｎｅａｒｉｓｓｗｅｅｔ种子油中有９％的
反９，反１２十八碳二烯酸，在羊膜油中含有双键 （两个或多个亚
甲基相隔）的十八碳二烯酸。

３多烯酸
具有三个或三个以上双键的脂肪酸称为多烯酸。天然油脂中含

有的多烯酸一般有３～６个双键，个别油脂中高达７个。植物油中
的多烯酸以三烯酸为主，陆地动物油脂中多烯酸较少，三烯酸也不
多见。海洋鱼油中三烯酸含量很少，以四烯酸、五烯酸、六烯酸
为主。

（１）三烯酸
三烯酸与相应的饱和脂肪酸相比少六个碳原子，通式为

ＣｎＨ２ｎ－６Ｏ２，有共轭和非共轭之分。天然油脂中的三烯酸以非共轭
型为主，少数油脂中存在共轭三烯酸。常见的三烯酸见表１４。
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